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ABSTRAK 
Susu merupakan bahan pangan yang kaya nutrisi dan baik untuk 
tubuh manusia. Susu dapat dikonsumsi oleh semua umur mulai dari bayi 
hingga manula. Seiring dengan berkembangnya jaman, masyarakat 
memerlukan produk pangan yang cepat dan mudah dikonsumsi. PT. Frisian 
Flag Indonesia adalah industri yang bergerak dibidang pangan terutama 
dalam produk susu. PT. Frisian Flag Indonesia pertama kali melakukan 
ekspor ke Jakarta pada tahun 1992. Pengolahan susu diperlukan untuk dapat 
memperpanjang umur simpannya. PT. Frisian Flag Indonesia 
mengembangkan beberapa produk olahan susu seperti susu instan, susu 
bubuk, dan krimer kental manis. Tahap-tahap proses produksi krimer kental 
manis antara lain penerimaan bahan baku, pencampuran, filtrasi, 
homogenisasi, pasteurisasi, seeding lactose, evaporasi, filling, sealing, 
pengemasan. Produk yang dihasilkan oleh PT. Frisian Flag Indonesia 
dipasarkan di dalam negeri dan luar negeri seperti di Vietnam, Filipina, dan 
Malaysia. Ekspor produk ini juga telah disesuaikan dengan ketentuan 
barang ekspor di masing-masing negara seperti dengan merk berbeda 
dengan yang dipasarkan di Indonesia. Sanitasi yang diterapkan oleh PT. 
Frisian Flag Indonesia adalah sanitasi bahan baku, sanitasi alat produksi, 
sanitasi pekerja, dan sanitasi lingkungan produksi. Dari praktik kerja ini, 
diperoleh pengetahuan mengenai keseluruhan unit pengolahan pangan dari 
proses persiapan bahan baku, produksi, pengawasan mutu, hingga 
pemasaran Bendera Krimer Kental Manis yang diproduksi di PT. Frisian 
Flag Indonesia. 
 





Devina Hariyanto, NRP 6103014054. The Process of Sweetened 
Condensed Cream Production in PT. Frisian Flag Indonesia. Advisor: 
Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P.J., S.TP., MP. 
 
ABSTRACT 
Milk is food product that rich in nutrient and good for human’s 
health. Milk can be consumed by all ages from babies to elderly. Along 
with technology development, the people needs food products which is easy 
and ready to eat. PT. Frisian Flag Indonesia is a food industry which 
specialized in milk based products. PT. Frisian Flag Indoesia did it first 
export to Jakarta in 1992. Milk processing is needed to extend its shelf life. 
PT. Frisian Flag Indonesia developed several milk based products such as 
instant milk, powder milk and sweet condensed cream. The steps for sweet 
condensed cream production are raw material handling, mixing, filtration, 
homogenization, pasteurization, seeding lactose, evaporation, filling, 
sealing and packing. Products made from PT. Frisian Flag Indonesia beside 
being marketed in Indonesia, also being exported to overseas like Vietnam, 
Phillipines and Malaysia. Exported products are  also adjusted according to 
each country’s requirement, so the product’s brands are changed. 
Application of sanitation in PT. Frisian Flag Indonesia includes raw 
material sanitation, machinery sanitation, worker sanitation and production 
environment sanitation. From this internship, knowledge can be obtained 
about the whole food processing unit from raw material handling, 
production, quality control and sweet condensed cream marketing  which 
was produced in PT. Frisian Flag Indonesia.  
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